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이용자는 아래의 조건을 따르는 경우에 한하여 자유롭게 

l 이 저작물을 복제, 배포, 전송, 전시, 공연 및 방송할 수 있습니다.  

다음과 같은 조건을 따라야 합니다: 

l 귀하는, 이 저작물의 재이용이나 배포의 경우, 이 저작물에 적용된 이용허락조건
을 명확하게 나타내어야 합니다.  

l 저작권자로부터 별도의 허가를 받으면 이러한 조건들은 적용되지 않습니다.  

저작권법에 따른 이용자의 권리는 위의 내용에 의하여 영향을 받지 않습니다. 

이것은 이용허락규약(Legal Code)을 이해하기 쉽게 요약한 것입니다.  

Disclaimer  

  

  

저작자표시. 귀하는 원저작자를 표시하여야 합니다. 

비영리. 귀하는 이 저작물을 영리 목적으로 이용할 수 없습니다. 

변경금지. 귀하는 이 저작물을 개작, 변형 또는 가공할 수 없습니다. 

http://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/2.0/kr/legalcode
http://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/2.0/kr/
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제조업소 원재료 세척후

A 돈지, 돈육, 양파, 양배추, 부추 양파, 양배추, 부추

B 돈육, 양배추, 파 돈육, 양배추, 파

C 돈지, 돈육, 양배추, 부추 돈지, 돈육, 양배추, 부추

D 돈지, 양파, 양배추 돈지, 양파, 양배추

E 돈지, 양파, 양배추 돈지, 양배추, 양파

F 돈육, 돈지, 부추, 양파 돈육, 돈지, 부추, 양파

G 돈육, 돈지, 양배추, 부추 돈육, 돈지, 양배추
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농산물 돈육 가공품 첨가물 소맥분 용수 포장재

↓ ↓ ↓ ↓ ↓ ↓ ↓

1-1 입고 1-2 입고 1-3 입고 1-4 입고 1-5 입고 1-6 입고 1-7 입고

↓ ↓ ↓ ↓ ↓ ↓ ↓

2-1 보관 2-2 보관 2-3 보관 2-4 보관 2-5 보관 2-6 보관 2-7 보관

↓ ↓ ↓ ↓ ↓

4-1 선별 3 해동 4-3 선별 7-5 계량 7-6 계량

↓ ↓ ↓

5-1 세척 4-2 선별 8
만두피

제조

↓ ↓ ↓

6-1 세절 6-2 쵸핑 9
면대

숙성

↓ ↓

7-1 계량 7-2 계량 7-3 계량 7-4 계량

↓ ↓ ↓ ↓
10 배  합

↓

11 성형

↓

12 증숙 CCP1-B

↓
13 급속동결

↓
14 계량

↓
15 내포장

↓

16 금속검출 CCP2-P
Φ

Φ

↓

17 외포장

↓
18 냉동보관

↓
19 출하
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